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   Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan estrak 
buah nangka terhadap kualitas sensoris telur asin dan untuk mengetahui konsentrasi 
penambahan ekstrak buah nangka yang baik terhadap kualitas sensoris telur asin. 
penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 
perlakuan yakni  A0 = tanpa penambahan ekstrak buah nangka (Control), A1= 
penambahan ekstrak buah nangka 40% , A2= penambahan ekstrak buah nangka 
50% , A3=  penambahan ekstrak buah nangka 60%, A4=  penambahan ekstrak buah 
nangka 70% dan 4 ulangan setiap ulangan terdiri atas 4 butir telur.                                                                                                                                    
Berdasarkan analisis sidik ragam, penelitian menunjukkan penambahan ektrak buah 
nangka tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma, rasa, kemasiran dan 
warna.  
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This study aims to determine the effect of the addition of jackfruit estrak on 
the quality of sensorials of salted eggs and the concentration of how the addition of 
jackfruit extract can affect the quality of the sensorials of salted eggsThe experiment 
was conducted using Completely Randomized Design (RAL) with 5 treatments are 
A0 = Without addition of jackfruit extract (control), A1 = Added extract of jackfruit 
40%, A2 = Added extract of jackfruit 50% A3 = Addition of extract of jackfruit 
60%, A4 = Added extract of jackfruit 70% and 4 replications repeat consist of 4 
eggs.Based on the analysis of variance, the study showed that the addition of 
jackfruit extract had no significant effect (P <0,05) to flavour, Taste, Purity and 
Color. 
 










A. Latar Belakang 
 Telur merupakan bahan  pangan yang mengandung protein cukup tinggi 
dengan susunan asam-asam amino lengkap. Selain itu, telur juga mengandung 
lemak tak jenuh, vitamin, dan mineral yang diperlukan tubuh dan sangat mudah 
dicerna. Rasa yang enak, harga yang relatif murah serta dapat  diolah menjadi 
berbagai macam produk makanan, menyebabkan telur banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat  (Tulung dkk, 2003). 
Konsumsi telur yang besar dibarengi oleh tingkat produksi yang semakin 
meningkat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perkembangan produksi telur itik  
segar di Indonesia tahun 2000 sampai dengan 2005 secara nasional terus meningkat 
dengan laju pertumbuhan sebesar 6,42%  setiap  tahun.  Secara agregat tingkat 
partisipasi masyarakat terhadap konsumsi telur itik segar di wilayah pedesaan lebih 
tinggi dibandingkan wilayah  perkotaan dengan perbandingan presentase 6,8% dan 
68% pada tahun 2005 dengan tingkat konsumsi yang sama yaitu 0,28 
kg/kapita/tahun. Secara agregat pada tahun 2005 rumah  tangga yang mengonsumsi 
telur itik segar meningkat seiring dengan bertambahnya tingkat pendapatan, yaitu 
2,94% untuk rumah  tangga berpenghasilan rendah, 4,65% penghasilan sedang, dan 
5,56% pada penghasilan tinggi, dengan konsumsi berturut-turut 0,20,  037,  dan 





tingkat partisipasi masyarakat kota dalam  mengonsumsi telur asin lebih tinggi 
dibandingkan masyarakat pedesaan (Saliem dkk, 2001). 
Bentuk olahan telur itik yang sampai sekarang paling dikenal dan paling 
digemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Telur asin merupakan telur 
yang diawetkan dengan cara penggaraman. Tujuan utama dari proses pengasinan 
telur ini selain membuang rasa amis dan menciptakan rasa yang khas adalah untuk 
memperpanjang masa simpan telur (Badan Pusat Statistik, 2005). 
Pengawetan pada telur dapat dilakukan dengan cara pengasinan, yaitu 
dengan mencampurkan garam dengan media lainnya seperti abu gosok, batu bata 
dan tanah liat. Penggunaan garam dapat berfungsi untuk memberikan rasa asin dan 
sekaligus sebagai bahan pengawet. Pengolahan telur menjadi telur asin dapat 
dikembangkan menjadi telur asin berbagai rasa. Hingga saat ini pengolah telur asin 
berbagai rasa masih belum dikenal, disisi lain kalangan masyarakat banyak yang 
berkeinginan menjadi peternak itik, tetapi mereka masih minim ide-ide mengolah 
hasil ternak tersbut menjadi lebih kreatif. Salah satu cara untuk membuat telur asin 
lebih kreatif yaitu dengan menambahkan ekstrak buah-buahan yang memiliki 
aroma khas misalnya penambahan estrak buah nangka. 
Nangka selama ini terbatas dimanfaatkan oleh masyarakat dengan cara 
direbus, disangrai, digoreng, dan dikukus. buah nangka belum dimanfaatkan secara 
optimal sebagai komoditi yang memiliki nilai lebih, padahal buah nangka 






Buah nangka telah lama dikenal masyarakat luas karena daging buahnya  
tebal, harum dan manis. Manfaat kesehatan dari nangka untuk tulang. Buah ini baik 
untuk anak-anak muda dalam menjaga kesehatan tulang. Nangka kaya akan 
magnesium yang memperkuat tulang dan mencegah tubuh dari gangguan tulang 
seperti osteoporosis. Manfaat gizi dari nangka adalah sumber makanan yang kaya 
akan vitamin C dan A. Nutrisi anti-oksidan dalam nangka memperkuat sistem 
kekebalan tubuh dan melindungi dari infeksi bakteri dan virus. Gula alami seperti 
fruktosa dan sukrosa dalam buah nangka menjadikannya sebuah sumber energi. 
Nangka dapat meningkatkan energi dan tidak mengandung lemak jenuh atau 
kolesterol (Anrdriserdank, 2013). 
Berdasarkan uraian tersebut diatas, maka perlu dilakukan penelitian sejauh 
mana pengaruh penggunaan estrak buah nangka dengan pengawetan dengan 
metode perendaman metode terhadap kualitas sensoris telur asin.  
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka rumusan 
masalahnya adalah: 
1. Apakah penambahan estrak buah nangka dapat berpengaruh terhadap kualitas 
sensoris telur asin? 
2. Pada konsentrasi berapakah penambahan ekstrak buah yang baik terhadap      








C. Tujuan Penelitian 
Berdasarkan dari rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini 
adalah: 
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan estrak buah nangka terhadap 
kualitas sensoris telur asin. 
2. Untuk mengetahui konsentrasi penambahan ekstrak buah nangka yang baik 
terhadap kualitas sensoris telur asin. 
D. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 
bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pengendalian 
mutu dan keamanan pangan di bidang peternakan. 
E. Defenisi Operasional 
1. Telur asin adalah istilah umum untuk masakan berbahan dasar telur yang 
diawetkan dengan cara diasinkan (diberikan garam berlebih untuk 
menonaktifkan enzim perombak). Kebanyakan telur yang diasinkan adalah 
telur itik, meski tidak menutup kemungkinan untuk telur-telur yang lain. 
2. Kualitas telur asin dapat dilihat dengan uji sensoris dengan melihat warna, 
aroma, rasa dan kemasiran dari telur asin tersebut Warna dari telur asin yang 
baik yaitu warna orange, aroma yang tidak amis, rasa asin, dan masir. 
3. Ekstrak nangka merupakan ekstrak dari tanaman buah nangka yang sudah 
lama dibudidayakan manusia. Tanaman ini termasuk golongan tanaman tropis





yang beriklim tropis. Dengan penambahan ekstrak nangka dapat berpengaruh 
besar untuk menambah aroma dan kualitas telur asin. 
4. Konsentarsi ekstrak buah nangka adalah takaran atau ukuran dari ekstark buah 
nangka yang nanti akan di ujicobakan pada adonan pasta yang dimana pasta 
tersebut merupakan campuran dari air dan garam. 
5. Pengawetan adalah cara yang digunakan untuk membuat makanan memiliki 
daya simpan yang lama dan mempertahankan sifat-sifat fisik dan kimia 
makanan. Dalam mengawetkan makanan harus diperhatikan jenis bahan 
makanan yang diawetkan, keadaan bahan makanan, cara pengawetan, dan daya 
tarik produk pengawetan makanan. Teknologi pengawetan makanan 
yang dikembangkan dalam skala industri masa kini berbasis pada cara cara tra
disional yang dikembangkan untuk memperpanjang masa konsumsi bahan 
makanan. 
6. Metode perendaman adalah fase pada pembuatan telur asin yang dimana pada 
metode ini telur di rendam pada wadah yang berisi campuran bahan yang 
nantinya akan membuat bahan makanan yang masuk akan mengalami proses 
pengawatan secara alamiah. 
F. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian ini adalah penggunaan estrak buah nangka untuk 
meningkatkan kualitas sensorik pada pembuatan telur asin.  
G. Hipotesis 
Penambahan estrak buah nangka dengan konsentrasi yang berbeda diduga      





H. Kajian Terdahulu 
Menurut Musfaidah (2017). penelitiannya tentang “Pengaruh Penggunaan 
Ekstrak Buah Nangka dengan Konsentrasi yang Berbeda terhadap Kualitas Telur 
Asin”. pada konsentrasi 10%, 20%, 30%, dan 40% dapat mempengaruhi 
kualitas organoleptik telur asin. dengan rancangan acak lengkap (RAL) 4 
perlakuan dan 4  kali ulangan, pola faktorial terdiri dari 4 parameter uji 
organoleptik yaitu aroma, kemasiran, rasa, dan warna yang hasilnya menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak buah nangka tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap aroma dan warna yolk telur asin akan tetapi berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap rasa telur asin dan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kemasiran 
sehingga menambah kualitas dan cita rasa pada telur asin. pada telur asin dengan 
penambahan ekstrak nangka terhadap aroma tidak berpengaruh nyata, hal ini 
disebabkan karena faktor bahan yang digunakan yaitu buah nangka belum terlalu 
masak sehingga aroma dari buah nangka tersebut belum mempengaruhi kualitas 
aroma telur asin dan taraf kandungan buah nangkanya masih di sekitar 10% sampai 
40%. sedangkan pada warna yolk juga tidak berpengaruh nyata dikarenakan pada 
kandungan ekstrak buah nangka tidak memiliki kandungan warna melainkan 













A. Gambaran Al-quran tentang Makanan 
Makanan yang halal dan toyyiban sebagai salah sesuatu makanan yang dapat 
dikonsumsi oleh manusia dan diperbolehkan dalam syariat islam serta makanan 
tersebut bukanlah makanan yang haram yang disebut oleh Allah dalam Al-
quran. Di dalam Al-quran sendiri Allah memberikan petunjuk tentangmakanan 
yang halal dan syarat-syarat makanan halal dan toyyiban, dalam hal ini makanan 
juga dapat awet untuk jangka waktu kurang lebih selama 3 bulan agar dapat 
dikonsumsi, diolah, maupun dimanfaatkan dengan baik oleh manusia sebagaimana 
dalam QS As-Saffat/37:49 sebagai berikut : 
        
Terjemahnya : 
     “seakan-akan mereka adalah telur (burung unta) yang tersimpan dengan baik” 
(Departemen Agama RI, 2004). 
 
Tafsir “Al-Misbah” menjelaskan bahwa (Seakan-akan mereka) yakni warna 
kulit mereka (adalah telur) burung unta (yang tersimpan dengan baik) bagaikan 
telur burung unta yang terlindungi oleh bulu induknya, sehingga tidak ada suatu 
debu pun yang menempel padanya, demikian pula warnanya, putih kekuning-
kuningan agar tetap selalu terjaga dengan baik (Shihab, 2002). 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa sebaiknya kita menjaga ciptaan Allah swt. 





banyak bagi manusia baik di olah maupun di konsumsi. Ini juga berhubungan 
dengan metode pengasinan yang dimana dengan pengasinan telur dapat di jaga 
kualitasnya dan memperpanjang masa simpan telur untuk dapat di olah menjadi 
telur asin. 
Air laut merupakan air yang mengandung banyak mineral dan dapat di 
kristalkan menjadi garam dimana salah satu fungsi dari garam adalah sebagai 
pengawet bahan makanan, salah satunya adalah telur, dimana telur mengandung 
banyak protein yang baik bagi tubuh manusia, agar telur dapat bertahan lama maka 
perlu dilakukan proses pengawetan, karena telur merupakan harta yang diberikan 
Allah kepada kita untuk dijaga maka dari itu untuk memperpanjang masa simpan  
salah satu caranya yaitu mengasinkanya menggunakan garam sebagaimana dalam 
QS Fatir/35:12 sebagai berikut: 
                                   
                                   
      
Terjemahnya:                  
     “Dan tiada sama (antara) dua laut; yang ini tawar, segar, sedap diminum dan 
yang lain asin lagi pahit. Dan dari masing-masing laut itu kamu dapat memakan 
daging yang segar dan kamu dapat mengeluarkan perhiasan yang dapat kamu 
memakainya, dan pada masing-masingnya kamu lihat kapal-kapal berlayar 
membelah laut supaya kamu dapat mencari karunia-Nya dan supaya kamu 
bersyukur”(Departemen Agama RI, 2004). 
 
Tafsir “Al-Misbah” menjelaskan bahwa (dan tiada sama -antara- dua laut; 
yang ini tawar, segar) sangat tawar (sedap diminum) sedap rasanya (dan yang lain 





dapat memakan daging yang segar) yaitu ikan (dan kalian dapat mengeluarkan) dari 
laut yang asin, menurut pendapat yang lain dari laut yang tawar juga (perhiasan 
yang dapat kalian memakainya) yaitu berupa mutiara dan batu Marjan (dan kamu 
lihat) kamu dapat menyaksikan (bahtera) perahu (padanya) yakni pada masing-
masing dari keduanya (dapat berlayar) dapat membelah airnya karena dapat melaju 
di atasnya, baik maju atau pun mundur hanya dengan satu arah angin (supaya kalian 
dapat mencari) berupaya mencari (karunia-Nya) karunia Allah swt. melalui 
berniaga dengan memakai jalan laut (dan supaya kalian bersyukur) kepada Allah 
atas hal tersebut 
.Berdasarkan tafsir surah fathir ayat 12 mengenai manfaat dari air asin dimana  
yang dimaksudkan adalah air laut yang salah satu manfaanya yaitu daging ikan yang 
ada didalamnya namun bukan hanya itu air laut juga dapat dimanfaatkan sebagai 
kebutuhan mineral bagi manusia yaitu garam yang berasal dari air laut serta dapat 
pula dimanfaatkan untuk keperluan lain seperti berdagang misalnya, yang dimana 
garam tadi dapat diolah bersama dengan telur yang nantinya akan menghasilkan 
telur asin dan dapat menambah nilai jual serta gizi dari telur yang di olah. 
B. Gambaran Umum Telur Itik    
   Telur itik adalah salah satu produk itik yang lebih digemari masyarakat 
daripada daging itik. Produksi telur itik di Provinsi Lampung pada 2011 mencapai 
3.017 ton dan pada 2012 meningkat menjadi 3.176 ton, juga diberbagai daerah di 
Indonesia hampir semua ditemukan peternakan itik yang menghasilkan telur yang 
dari tahun ke tahun mengalami peningkatan produksi seiring tingkat kegemaran 





kualitas lebih baik dibandingkan dengan telur ayam karena kandungan protein, 
kalori, dan lemak lebih tinggi. di sisi lain telur itik memiliki tekstur padat dan kenyal 
yang menambah cita rasa tersendiri (Poedjiadi dan Supriyanti, 2005). 
Telur itik mempunyai kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan telur 
ayam disebabkan mengandung protein, kalori, dan lemak lebih tinggi. Di samping 
keunggulan tersebut, telur itik juga memiliki  sifat mudah rusak. Kerusakan tersebut 
disebabkan adanya kontaminasi pada kulit telur oleh mikroorganisme yang berasal 
dari kotoran induk maupun yang ada pada kandang. Untuk meningkatkan nilai 
ekonomis suatu bahan dengan tetap memperhitungkan kandungan  gizi dan 
manfaatnya terhadap kesehatan, maka salah satu alternatif untuk mencegah resiko 
berkembangnya penyakit degeneratif, yakni dapat melalui modifikasi telur asin 
rebus berdasarkan konsentrasi garam dan lama waktu simpan yang 
berbeda. Dengan penambahan garam yang sesuai juga dapat meningkatkan daya 
lama simpan telur sehingga dapat disimpan sangat lama sebelum dikonsumsi 
(Kautsar, 2004). 
Untuk dapat mempertahankan kualitas telur, baik di peternakan maupun 
pada jalur rantai tata niaganya masih sangat rendah.  Lama penyimpanan telur di 
peternak berlangsung 1-7 hari dan juga dapat diperkirakan bahwa sebagian 
telurtelur itik yang diperdagangkan baru sampai konsumen setelah berumur sekitar 
14 hari. Dengan hal tersebut peternak harus memiliki inovasi untuk dapat 
meningkatkan daya simpan pada telur itik. Selain itu aspek lama simpan, aspek 
warna kerabang diduga juga memengaruhi kualitas telur. Fakta menunjukkan 





(gelap) dibandingkan dengan telur itik yang berwarna lebih terang. Warna telur itik 
yang gelap lebih menarik bagi konsumen karena menurut konsumen dan produsen, 
telur itik yang berwarna gelap memiliki kulit kerabang yang lebih tebal 
dibandingkan dengan yang berwarna terang sehingga telur tidak mudah retak. 
Warna kerabang telur sangat menentukan minat konsumen untuk membeli telur 
yang juga meningkatkan pendapatan para peternak (Nurma dkk, 2015). 
Tabel 1. Komposisi Kimia Telur Segar dan Telur Asin 
Jenis telur   Telur ayam  Telur bebek(itik) Telur bebek  
Kalori(kal)          162   189   195 
Protein(g)          12,8   13,1   13,6 
Lemak(g)          11,5   14,3   13,6 
Hidrat  arang{g}         0,7   0,8   1,4 
Kalsium(mg          54   56   120 
Fosfor [mg]         180   175   157 
Besi(mg)           2,7   2,8   1,8 
Vit. A S.I          900   1230   841 
Vit. B-1(mg)         0,10   0,18   0,28 
Vit.C(mg)            0                  0   0 
Air(g)            74   70,8   66,5 
 b.d.d(%)         90                 90   83 
Sumber: Harianto, 2016. 
Selain bergizi, telur juga sangat cepat mengalami penurunan kualitas 
terutama pada saat dilakukan penyimpanan. Guna mempertahankan kualitas telur 
selama penyimpanan, maka diperlukan teknologi pengawetan. Salah satu teknologi 
pengawetan yang sudah dikenal adalah proses pengasinan. Di samping untuk 
pengawetan, pengasinan juga dapat meningkatkan cita rasa pada telur, yaitu 





terampil produsen telur ataupun peternak untuk dapat meningkatkan daya simpan 
telur, selain lebih ekonomis ini juga dapat meningkatkan minat konsumen sehingga 
konsumsi telur itik dapat telus meningkat (Wulandari, 2004).  
Pada telur itik, kualitas  dalam  hal pemasaran dapat dimaksudkan sebagai 
suatu keadaan dari kerabang clan isi telur, penyimpanan, penanganan dan 
penentuan kualitas, yang keseluruhannya memerlukan pertimbangan yang matang 
agar dapat memberikan kepuasan terhadap konsumen. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi kondisi bagian kerabang telur, bagian kuning telur dan putih telur 
antara lain: Kondisi kerabang telur Kerabang telur merupakan bagian terluar yang 
membungkus isi telur dan berfungsi mengurangi kerusakan fisik maupun biologis, 
serta dilengkapi dengan pori-pori kulit yang berguna untuk pertukaran gas dan 
dalam dan luar kulit telur. Dengan penangan telur yang baik yang dimana menjaga 
kebersihan dari kerabang telur agar dapat dapat meningkatkan kualitas telur dan 
mengurangi resiko kerusakan pada telur sehingga dapat dipasarkan dan diterima 
masyarakat (Sumarni dan Djuarnani 1995). Lebih lanjut Steward and Abbott 
(1972), menyatakan bahwasanya ketebalan pada kerabang telur berkisar antara 0,33 
- 0,35 mm. kulit telur yang tipis dipengaruhi beberapa faktor yakni: umur type 
ayam, zat-zat makanan, peristiwa fatal dari organ tubuh, stress dan komponen 
lapisan kulit telur. Kulit yang tipis relatif berpori lebih banyak dan besar, sehingga 
mempercepat turunnya kualitas telur akibat penguapan dan pembusukan lebih 
cepat. Dengan penangan pada induk ayam yang nantinya akan memproduksi telur 






Gambar 1. Struktur Telur Itik 
Sumber: Hardini, 2000 
Pada bagian kulit telur memiliki banyak pori-pori dengan bentuk yang tidak 
beraturan sebagai jalan keluar-masuk atau pertukaran air, gas dan bakteri ke 6dalam 
telur. Jumlah pori-pori tersebut bervariasi antara 100-200 lubang/cm2 luas 
permukaan kulit telur. Pori-pori berukuran sangat kecil sekitar 0,01-0,07 mm2 dan 
tersebar di seluruh permukaan kulit telur. 
Kerabang telur merupakan lapisan luar telur yang melindungi telur dari 
penurunan kualitas baik disebabkan oleh kontaminasi mikroba, kerusakan fisik, 
maupun penguapan. Salah satu yang mempengaruhi  kualitas kerabang telur adalah 
umur ayam, semakin meningkat umur ayam kualitas kerabang semakin menurun, 
kerabang telur semakin tipis, warna kerabang semakin memudar, dan berat telur 





Pada kondisi Kuning Telur terdapat bagian telur terpenting, karena pada 
dalamnya terdapat bahan makanan untuk perkembangan embrio. Telur yang segar 
kuning telumya terletak ditengah-tengah, bentuknya bulat dan warnanya kuning 
sampai jingga pada Beberapa pendapat menjelaskan bahwa pemberian makanan 
berpengaruh langsung terhadap warna kuning telur (mengandung pigmen kuning). 
Antara kuning dan putih telur terdapat lapisan tipis yang elastis disebut membaran 
vitelin dan terdapat chalaza yang befungsi menahan posisi kuning telur. Kuning 
telur memiliki komposisi gizi yang lebih lengkap dibandingkan puith telur, yang 
terdiri dari air, protein, lemak karbohidrat, vitamin dan mineral (Swadaya, 2002). 
Kondisi Putih telur (albumin) Putih telur terdiri 40% berupa bahan padat (Sarwono, 
1986), yang terdiri dan empat lapisan yaitu : lapisan putih telur tipis, lapisan tebal, 
lapisan tipis bagian dalam clan lapisan "Chalaziferous". (Sirait, 1986), menyatakan 
bahwa kekentalan putih telur yang semakin tinggi dapat ditandai dengan tingginya 
putih telur kental. Hal ini menunjukkan bawa telur kondisinya masih segar, karena 
putih telur banyak mengandung air, maka bagian ini lebih mudah cepat rusak. 
Klasifikasi ukuran/berat telur, bentuk telur dan kerabang telur antara lain 
sebagai berikut ukuran telur/berat telur ukuran telur merupakan faktor penting yang 
dapat menentukan penerimaan harga dalam aspek pemasaran. Penentuan 
kbasifikasi standar berat telur per butir khususnya dinegara maju seperti Jepang, 
Amerika dan negara maju lainnya telah dilakukan secara seksama dan dusesuaikan 
dengan harga jualnya. Klasifikasi Standart Berat Telur di Jepang adalah sebagai 
berikut: a. Ukuran Jumbo (> 76 g); b. Extra large (70-77 g);           c. Large (64-70 





yang berukuran kecil memiliki kualitas isi yang tinggi dibanding telur yang besar. 
Standar ukuran dalam pemasaran telur adalah 56,7 gram perbutir. entuk Telur Telur 
yang baik berbentuk oval dan idealnya mempunyai "shape index" (SI) antara 72-
76. Telur yang lonjong S1= < 72 dan telur bulat SI= >76 (Sumarni dan Djuarnani, 
1995).  
Hal yang perlu diperhatikan adalah factor keseragaman bentuk telur yang 
normal pada umummnya, bentuk telur yang tidak beraturan dimungkinkan akibat 
adanya penyakit seperti Infectius Bronchitis dll. Kualitas Kerabang Penentuan 
kualitas kerabang telur dilakukan dengan memperhatikan warna, kebersihan, 
kehalusan dan keutuhan. telur yang baik harus mempunyai kerabang dengan warna 
yang seragam, bersih, permukaan halus/rata, tidak retak/pecah dan mempunyai 
ketebalan yang cukup. Dengan penyeleksian yang ketat terhadap rata-rata 
keselurahan telur dapat melihat kondisi telur mana yang layak untuk dapat 
dipasarkan ke konsumen  (Putra , 2009). 
Secara umum telur memiliki kandungan dan beberapa komponen utama 
yang terdiri atas air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Perbedaan 
komposisi kimia antara spesies telur terutama terletak pada jumlah dan proporsi zat-
zat yang dikandungnya yang dipengaruhi oleh keturunan, makanan dan lingkungan.  
Membran vitelin adalah salah satu bagian dari kuning telur yang amat penting 
selama proses pengasinan karena mendorong air keluar dari kuning telur dan 
mencegah air masuk, mendorong NaCl masuk kedalam kuning telur sehingga 
mencegah NaCl keluar. Dengan perlakuan pengasinan mengakibatkan telur 





Pada warna yolk atau pada umumnya dikatakan dengan kuning telur adalah 
komponen yang terbentuk dari dari folikel dalam ovarium. Proses pembentukan 
ovum dinamakan vitelogeni (vitelogenesis), yang berupa bagian dari sintesis asam 
lemak di hati yang dikontrol oleh hormon estrogen, yang selanjutnya oleh darah 
diakumulasikan di ovarium sebagai folikel atau ovum yang dinamakan yolk 
(kuning telur) (Putra, 2009). Ditinjau  dari struktur dan susunan pada telur yang 
dapat disimpulkan bahwa pada kuning telur berada pada tengah-tengah telur (inti 
dari telur). proses awalnya pada pembentukan sebutir telur itik merupakan 
pematangan folikel (ovulasi) yang ada didalam ovarium. Setelah ovulasi kuning 
telur akan terbentuk. Kuning telur sendiri seperti yang telah disebutkan tadi di 
bentuk oleh folikel yang ada di ovarium, Setelah siap (matang) kuning telur akan 
jatuh, dan ditangkap oleh infundibulum untuk memulai tahap selanjutnya. Di 
infundibulum akan disekresikan protein yg membungkus membrane vitelin. 
Selanjutnya menuju ke Magnum, pada bagian ini dihasilkan putih telur. Dari 
Magnum akan menuju ke Isthmus, bagian ini mensekresikan membrane atau 
selaput telur. Selanjutnya akan dibentuk kerabang telur, pembentukan kerabang 
berlangsung di Uterus. Telur yang telah lengkapp dengan kerabang akan menuju ke 
Vagina, pada vagina dihasilkan lapisan kutikula, Kutikula merupakan selaput tipis 
yang membungkus kerabang telur. Tahap akhir, telur yang telah utuh akan menuju 
ke kloaka, dan siap untuk dikeluarkan. 
Kerabang telur memiliki sifat  keras, halus, dilapisi kapur dan terikat kuat 
pada bagian luar dari lapisan membrane kulit luar  (Winarno dan Koswara, 2002). 





bagian dalam dan pada bagian luar kerabang yang diikut idengan penyusunan lapi
san mamiler yang terikat dengan   membran kerabang bagian dalam dan tersusun 
dari cone dasa dan membrane cone, kemudian proses penyusunan membrane 
palisadik menghasilkan kandungan kapur yakni kalsium karbonat yang saling 
berikatan pada bahan-bahan organik. Pada sesi terakhir dari proses pembentukan 
kerabang dalam uterus adalah peletakan lapisan kutikula pada permukaan kerabang 
sekitar 1,5 jam sebelum peneluran (Suprijatna dkk, 2008). Kerabang telur yang tipis 
relative berpori lebih banyak dan besar, sehingga mempercepat turunnya kualitas 
telur yang' terjadi akibat penguapan (Haryono, 2000). Tebal tipisnya kerabang telur 
dipengaruhi oleh strain ayam, umur induk, pakan, stress dan penyakit pada induk. 
Semakin tua umur ayam maka  semakin tipis kerabang telurnya, hal ini dikarenakan  
ayam tidak mampu untuk memproduksi kalsium yang cukup guna memenuhi 
kebutuhan kalsium dalam pembentukan kerabang telur (Yuwanta, 2010).  
Warna kerabang telur itik dibedakan menjadi dua warna utama, putih dan 
coklat. Perbedaan  warna ini dipengaruhi oleh genetic dari masing-masing ayam 
(Romanoff' dan Romanoff, 1963). Warna coklat pada kerabang dipengaruhi oleh 
porpirin yang tersusun dari protoporpirin, koproporpirin, uroporpirin, dan beberapa  
jenis porpirin yang belum teridentifikasi (Miksik et al., 1996). Warna kerabang 
selain dipengaruhi oleh jenis pigmen juga dipengaruhi oleh konsentrasi pigmen 
warna telur dan juga struktur dari kerabang telur (Hargitai et al., 2011). 
a. Struktur telur  
Pada  umumnya di beberapa telur unggas terbagi atas tiga bagian utama. Pada 





bagian ini diikat dengan putih telur oleh kalaza. Kantong udara (air cell) merupakan 
rongga yang terdapat pada bagian tumpul isi telur. Kantung udara ini berfungsi 
sebagai tempat pemberi udara pada waktu embrio bernafas.Oleh karena itu, letak 
embrio pada telur tepat dibelakang kantong udara. Apabila kantong udara terletak 
dibagian runcing, maka besar kemungkinan calon ayam atau bebek tersebut akan 
mati didalam telur. 
1.  Kulit telur  
Biasanya telur unggas memiliki kulit yang agak halus, kuat dan berkapur. 
Penyebab-penyebab yang dapat mempengaruhi ketebalan kulit telur antara lain sifat 
turun-temurun dari induknya, musim/cuaca pembuahan, makanan induk dan faktor 
fisiologi lain. Contohnya ayam yang mendapat makanan dengan kandungan 
kalsium (Ca) yang cukup banyak akan menghasilkan telur dengan kulit yang lebih 
tebal. Kekuatan dan ketebalan kulit telur menjadi pelindung isi telur dari serangan-
serangan dari luar. Dalam kondisi lingkungan yang baik dan kulit tetap utuh maka 
isi telur akan aman dari serangan mikrobia, namun apabila ada sedikit saja 
keretakan atau lubang pada kulit telur, maka isi telur akan sangat mudah terserang 






Gambar 2. Struktur Telur 
Sumber: The avian egg, 1963, dalam Hardini, 2000 
 
a.    Lapisan bunga karang 
b.    Kutikula 
c.    Lapisan Membarane 
d.    Lapisan Mamalia 
Lapisan bunga karang adalah bagian terbesar dari kulit telur, letaknya 
dibawah kutikula. Lapisan ini terdiri dari protein serabut berbentuk anyaman dan 
lapisan kapur terdiri dari kalsium karbonat (CaCo3), kalsium fosfat (Ca3 (PO4)
2, 
magnesium karbonat (MgCo3), dan magnesium fosfat (Mg3(PO4)
2. 
           Kutikula adalah lapisan luar yang menyelubungi seluruh permukaan kulit 
telur. Lapisan ini sangat tipis, pada telur ayam dan telur bebek berkisar  3 sampai 
10 mikron. Lapisan ini dibentuk oleh protein yang berupa musin (mucin). Sifat 
kutikula ini tidak mempunyai pori-pori terbuka, namun dapat dilalui oleh gas 





Lapisan mamila adalah lapisan ketiga pada kulit telur, lapisan ini berbentuk 
bongol-bongol dengan penampang bulat atau lonjong. Tebal lapisan ini lebih 
kurang sepertiga tebal seluruh kulit dan terdiri dari bagian protein  dan mineral. 
Lapisan yang paling dalam adalah lapisan membrana yang terdiri dari dua lapisan 
selaput yang berbentuk seperti kertas perkamen. Ketebalannya sekitar 65 mikron. 
Makin ke arah bagian tumpul makin tebal. Membrana yang melekat pada mamila 
lebih tebal daripada membrana yang berhubungan dengan putih telur. Umumnya 
kulit telur ayam lebih tipis dibandingkan telur itik (Yuwanita, 2010). 
         Pada yolk atau yang biasa disebut kuning telur adalah bagian yang terbentuk 
dari folikel dalam ovarium. Proses terbentuknya ovum disebut juga vitelogeni 
(vitelogenesis), yang adalah sintesis asam lemak di hati yang dikontrol oleh hormon 
estrogen, kemudian oleh darah diakumulasikan di ovarium sebagai folikel atau 
ovum yang dinamakan yolk (kuning telur) (Putra, 2009). diketahui dari struktur 
susunan telur dapat dilihat bahwa pada kuning telur terdapat pada ditengah-tengah 
telur (inti dari telur). proses pembentukan sebutir telur, proses awalnya adalah 
pematangan folikel (ovulasi) yang ada di dalam ovarium. Setelah ovulasi kuning 
telur akan terbentuk. Kuning telur sendiri seperti yang telah disebutkan tadi 
dibentuk oleh folikel yang ada di ovarium, setelah siap (matang) kuning telur akan 
jatuh, dan ditangkap oleh infundibulum untuk memulai tahap selanjutnya. Di 
infundibulum akan disekresikan protein yang membungkus membrane vitelin. 
Selanjutnya menuju ke magnum, pada bagian ini dihasilkan putih telur. Dari 
magnum akan menuju ke isthmus, bagian ini mensekresikan membrane atau selaput 





berlangsung di uterus. Telur yang telah lengkap dengan kerabang akan menuju ke 
vagina, pada vagina dihasilkan lapisan kutikula yang merupakan selaput tipis untuk 
membungkus kerabang telur. Tahap akhir, telur yang telah utuh akan menuju ke 
kloaka, dan siap untuk dikeluarkan. 
         Dilihat dari kandungan gizi telur bahwa pada, kuning telur mempunyai kadar 
zat gizi yang lebih baik ketimbang dari putih telur. Semua jenis protein, kolesterol, 
lemak, vitamin A yang terkandung di kuning telur tidak dimiliki oleh putih telur. 
Tabel 2. Perbedaan Kadar Gizi Putih dan Kuning Telur 
 




Putih telur Kuning 
telur 
1 Air 65,6 73,6 87,9 48,7 
2 Protein 12,1 12,8 10,6 16,6 
3 Lemak 10,5 11,8 - 32,6 
4 Karbohidrat 0,9 1,0 0,9 1,05 
5 Abu 10,9 0,8 0,6 1,05 
Sumber: Hardini, 2000. 
 
        Perbedaan kadar gizi dapat dilihat dari kuning dan putih telur tersebut yang 
mempunyai perbedaan yang signifikan. Oleh karna itu dapat  disimpulkan bahwa, 
proses kerusakan yang cepat terjadi pada kuning telur dalam hal ini terjadinya 
kecepatan pembusuukan (oleh mikroba), yang disebebkan oleh karena kadar zat 
gizi yang lebih tinggi dalam kuning telur dibandingkan dengan putih telur. 
Tingginya kadar gizi di dalam kuning telur tersebut dapat menjadi zat makanan 
yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba, semakin tinggi kadar zat gizi dalam 





mikroba akan semakin cepat pula. Hal ini disebabkan tingginya ketersediaan 
makanan oleh bakteri itu sendiri. 
2.   Putih telur 
Didalam telur Putih telur memiliki presentase sebanyak hampir keseluruhan 
bagian dalam telur atau mencapai 60 persen dari seluruh telur. Pada Bagian tesebut 
dinamakan albumen yang memikili arti putih telur. Pada umumnya putih telur 
memliki struktur sekitar 40%  yang merupakan cairan kental, sisanya merupakan 
setengah padat. Putih telur memiliki empat komponen utama yaitu: 
a.      Lapisan dalam 
b.      Lapisan luar 
c.      Lapisan tengah 
         pada lapisan paling dari putih telur memiliki komposisi dimulai dari cairan 
kental yang terdisri atas  beberapa bagian serat musin. Pada lapisan tengah putih 
telur biasa disebut “albuminus sac”, yang biasanya lapisan tersebut merupakan 
anyaman 
musin memiliki ciri ciri hampr setemgah padat.Sedangkan lapisan di dalamnya me
rupakan cairan kental yang hampir mengandung musim. 
3.  Kuning telur 
         Kuning telur merupakan embrio, khususnya yang menghasilkan oleh suatu 
proses pembuahan pada telur. akibatnya kuning telur adalah bagian terpenting pada 
telur. Selain itu, kuning telur penuh akan zat-zat bernilai gizi tinggi yang berfungsi 





atau jingga dan terletak tepat ditengah-tengah telur. Yang merupakan tempat anak 
unggas yang berkembang biak di dalam telur (Sukendra, 1976). 
b. Kandungan gizi telur 
Telur merupakan salah satu sumber protein dari hewani yang mempunyai rasa 
yang cukup lezat, gampang dicerna, dan sangat bergizi tinggi. juga telur sangat 
mudah didapatkan dan harganya murah. Telur bisa dimanfaatkan sebagai lauk, 
bahan pencampur berbagai makanan, tepung telur, obat, dan lain sebagainya. Telur 
terdiri dari protein 13 %, lemak 12 %, serta vitamin, dan mineral. Nilai tertinggi 
telur terdapat pada bagian kuningnya. Kuning telur mengandung asam amino 
esensial yang dibutuhkan serta mineral seperti (besi, fosfor, sedikit kalsium, dan 
vitamin B kompleks). Sebagian protein (50%) dan semua lemak terdapat pada 
kuning telur.  
Putih telur yang memiliki jumlahnya sekitar 60 % dari seluruh bulatan telur 
mengandung 5 jenis protein dan sedikit karbohidrat. Secara keseluruhan semua 
lemak yang terdapat pada sebutir telur itik memiliki pada bagian kuningnya, 
mencapai sebebsar 35 persen, selain itu, di bagian putihnya tidak ada sama sekali. 
Lemak pada telur terdiri dari trigliserida (lemak netral), fosfolipida (umumnya 
berupa lesitin), dan kolesterol. Fungsi trigliserida dan fosfolipida bagi tubuh adalah 
sebagai sumber energi, satu gram lemak menghasilkan 9 kilo kalori energi. 
 Telur memiliki lemak yang berbentuk emulsi (bergabung dengan air), yang 
menyebabkan telur  menjadi lebih mudah dicerna, baik oleh bayi, anak-anak, 
maupun golongan lanjut usia. Pada kelemahan telur adalah memiliki sifat mudah 





mikroorganisme melalui pori-pori telur. Oleh sebab itu usaha pengawetan sangat 
penting untuk mempertahankan kualitas telur, dengan berbagai metode peternak 
dapat memperhatikan kualitas telur sehingga dapat menjaga daya simpan telur juga 
dapat dengan mudah mengambil hati konsumen (Muchtadi dan Sugiono, 1992). 
C.   Telur Asin 
Usaha pengawetan dengan metode pangasinan  telur adalah  salah satu cara 
agar  mengawetkan  telur segar (memperpanjang masa  simpan), membuang  bau 
amis  telur  (terutama  telur bebek) juga dapat membuat  rasa yang cukup khas. Ada 
beberapa jenis proses  pengasinan  telur, secara  tradisional masyarakat kita telah 
mengawetkan telur  dengan metode pengasinan menggunakan  adonan garam, yaitu 
garam yang dicampur  dengan bahan-bahan  lainnya seperti abu gosok, batu bata 
merah, kapur,  tanah  liat dan sebagainya. Selain  itu pengasinan  telur juga dapat 
dilalakukan dengan menggunakan media cair yaitu dengan  larutan garam jenuh 
(Astawan, 1988). Menurut Dahro (1996), besarnya kerusakan  iodium tergantung  
pada  tipe pengolahan  dan  jenis pemasakan, waktu pengolahan dan variasi bumbu. 
Pada penelitian ini  akan diteliti mengenai bagaimana  pengaruh penambahan  
iodium pada garam  terhadap kadar KIOI dan sifat organoleptik  telur asin serta 
dapat mempengaruhi lama penyimpanan  telur asin terhadap  kadar KIOI dan sifat 
organoleptik  telur asin. Sehingga kualiatas telur dapat meningkat dengan daya lama 
penyimpan telur secara meningkat. 
Salah satu proses agar dapat mengatasi masalah tersebut adalah dengan 
pengawetan. Pada proses Pengawetan adalah cara untuk mempertahankan kualitas 





memperpanjang daya penyimpanan dan waktu simpan telur itik. Pengawetan telur 
bebek yang paling sederhana yaitu dengan cara pengasinan atau agar dapat  
dikelolah menjadi telur asin (Lukito dkk, 2008). 
Pengasinan adalah salah satu cara metode agar dapat mengawetkan telur itik, 
mengurangi bau amis dan menciptakan khas. Proses pengasinan telur yang umum 
dilakukan oleh masyarakat dengan menggunakan rasa garam dapur sebagai bahan 
pengawetnya. Garam merupakan faktor utama dalam proses pengasinan telur yang 
berfungsi sebagai bahan pengawet untuk mencegah pembusukan telur, sehingga 
meningkatkan daya simpannya (Novia dkk, 2011). 
Proses pengawetan telur dengan cara pengasinan telur dapat dilakukan 
dengan cara merendam telur kedalam sebuah larutan garam jenuh (metode basah) 
dan dengan membalut/membungkus telur dengan adonan garam, dan abu (metode 
kering) (Lukito dkk, 2008). Kedua metode pengasinan mempunyai kelebihan 
masing-masing. Metode basah memiliki kemampuan penetrasi garam ke dalam 
telur berlangsung lebih cepat akan tetapi albumin telur relatif lebih basah. 
Sebaliknya metode kering penetrasi garam lebih lambat dan albumin telur lebih 
padat. Lukman (2008) mengemukakan bahwa berdasarkan perbedaan metode 
pengasinan metode kering lebih disukai oleh panelis. 
secara umumnya garam yang sering digunakan oleh masyarakat adalah garam 
Natrium klorida (NaCl/garam dapur) (Puspitasari dkk, 2014). Dengan 
menambahkan garam pada proses pengawetan dapat berpengaruh terhadap protein 
telur. Penambahan garam yang berlebihan dapat mengakibatkan protein mengalami 





adanya perubahan pada struktur sekunder dan tersier akibat terjadinya interaksi 
dengan garam (Novia dkk, 2011). Protein yang terdenaturasi berkurang 
kelarutannya, akibatnya protein akan terpisah sebagai endapan. Denaturasi protein 
yang dipengaruhi konsentrasi garam berpengaruh pada kadar protein (Winarno, 
2008). 
Proses  pengawetan telur sangat penting untuk mempertahankan kualitas telur 
ayam dan bebek. Salah satu penyebab kerusakan telur adalah karena terjadinya 
pertumbuhan pada mikroba pada telur tersebut. Supaya telur menjadi lebih awet, 
maka dilakukan proses pengawetan. Tujuan pengawetan telur adalah untuk 
mengurangi jumlah awal sel jasad renik didalam telur, memperpanjang fase 
adaptasi semaksimum mungkin sehingga pertumbuhan mikroba diperlambat, 
memperlambat fase pertumbuhan logaritmik, dan mempercepat fase kematian 
mikroba. 
Fungsi  pengawetan telur adalah untuk: 
1.  Mencegah keluarnya air dari dalam telur; 
2. Mencegah masuknya bakteri dalam telur yang menyebabkan pembusukan. 
Berdasarkan penuturan Harianto (2016), yang menyebutkan bahwa pada 
beberapa proses pengawetan telur utuh yang diawetkan bersama kulitnya antara 
lain : 
 
a. proses pencelupan dalam berbagai cairan; 
b. proses pelapisan dengan minyak; 





d. proses pendinginan. 
Salah satu Pada proses pengasinan telur adalah telur yang direndam dalam 
media garam akan mengalami osmosis yaitu proses perpindahan molekul zat 
terlarut dari konsetrasi rendah (Hipotonik) ke konsetrasi lebih tinggi (Hipertonik) 
sehingga telur akan menjadi asin. Berat telur akan bertambah dan volume air dalam 
telur akan berkurang, kuning telur akan berubah menjadi keras karena molekul air 
garam masuk ke dalam telur. Semakin lama garam yang terdapat di dalam kuning 
telur akan semakin menumpuk sehingga kuning telur akan mengeras karena 
kelebihan mineral garam (Wulandari, 1996). 
Agar kesegaran dan mutu isi telur dapat terjaga, dibutuhkan teknik 
penanganan yang tepat, supaya nilai gizi yang terdapat pada telur tetap terjaga 
dengan baik juga tidak berubah rasa, bau, warna, dan isinya. Telur asin adalah 
istilah umum untuk masakan berbahan dasar  yang diawetkan dengan cara 
diasinkan (diberikan garam berlebih untuk menonaktifkan  perombak). 
Kebanyakan telur yang diasinkan adalah telur itik, meski tidak menutup 
kemungkinan untuk telur-telur yang lain. Telur asin baik dikonsumsi dalam waktu 
satu bulan. (Harianto, 2016). 
Selanjutnya Harianto (2016), yang menyimpulkan bahwa pada keuntungan 
telur asin adalah: 
1) Telur yang akan diawetakan dengan proses pengasinan memiliki sifat yang 
stabil, dapat disimpan tanpa mengalami proses perusakan; 







a) Telur asin matang tahan selama 2~3 minggu, sedangkan pembubuhan 
larutan teh dalam adonan pengasin dapat meningkatkan ketahanan telur asin 
sampai 6 minggu. 
b) Penggunaan ekstrak daun teh bertujuan agar zat tanin yang terkandung 
dalam daun teh dapat menutupi pori-pori kulit telur serta memberikan warna 
coklat muda yang menarik dan bau telur asin yang dihasilkan lebih disukai 
konsumen. 
c) Asin tidaknya telur asin dan keawetannya, sangat tergantung pada kadar 
garam yang diberikan. Semakin tinggi kadar garam, akan semakin awet 
telur yang diasinkan, tetapi rasanya akan semakin asin. 
Proses pembuatan telur asin dengan memberikan adonan garam akan 
menghasilkan telur asin yang jauh lebih bagus mutunya, warna lebih menarik, serta 
cita rasa yang lebih enak. Garam berfungsi sebagai pencipta rasa asin dan sekaligus 
bahan pengawet karena dapat mengurangi kelarutan oksigen (oksigen diperlukan 
oleh bakteri), menghambat kerja enzim proteolitik (enzim perusak protein), dan 
menyerap air dari dalam telur. Berkurangnya kadar air menyebabkan telur menjadi 
lebih awet karena air digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhan. Pada 
umumnya konsentrasi garam 10-15% sudah cukup untuk membunuh sebagian besar 
jenis, kecuali bakteri halofilik yaitu bakteri yang tahan terhadap garam yang tinggi 
seperti staphylococcus aureus, yang dapat tumbuh pada larutan garam 11-15%, bila 





 Selanjutnya  Sukendra menjelaskan (1976), agar dapat menghasilkan telur 
asin yang mempunyai karakteristik disukai maka diperlukan waktu 12 hari 
pengasinan. demikian Menurut  Kautsar (2005), proses pengasinan telur 
memerlukan waktu selama 15–30 hari. Sedangkan proses pengasinan dengan 
larutan garam jenuh memerlukan waktu sekitar 7–10 hari. Lama waktu proses 
tersebut masih menjadi permasalahan yang harus dipecahkan, karena selain lama 
perendaman erat kaitannya dengan efisiensi waktu proses pengasinan telur, juga 
erat kaitannyadengan karakteristik organoleptik telur asin yangdihasilkan. Kulit 
telur ayam yang lebih tipis jika dibandingkan kulit telur bebek membuat garam 
lebih mudah masuk ke dalam telur ayam jika dibandingkan ke dalam telur bebek, 
sehingga untuk telur ayam seharusnya menggunakan waktu yang  sama digunakan 
untuk pengeraman telur itik. 
 Proses Penggaraman adalah salah satu proses penetrasi garam ke dalam 
bahan-bahan yang dihasilakan melalui proses pengasinan menggunakan metode 
difusi pada saat sesudah garam mengion menjadi Na+ dan Cl-. Penambahan garam 
dalam jumlah tertentu pada suatu bahan pangan dapat mengawetkan bahan pangan 
tersebut. Hal ini disebabkan adanya kenaikan tekanan osmotik yang menyebabkan 
plasmolisis sel mikroba yaitu sel mengalami dehidrasi atau keluarnya cairan dari 
sel dan plasmolisis sel terhadap CO2. 
 Pada poses penambahan garam tersebut akan mengurangi oksigen yang 
terlarut, dan akan menghambat kerja sistem enzim, dan juga dapat menurunkan 
aktivitas air (kandungan air bebas dalam bahan pangan). Proses pengasinan yang 





asin tersebut bersifat stabil, aroma dan rasa telurnya terasa nyata, penampakan putih 
dan kuning telurnya baik (Winarno dan Koswara, 2008). 
 larutan garam atau adonan memiliki tekanan osmotic lebih besar daripada 
tekanan osmotik dalam telur, sehingga larutan garam dapat masuk ke dalam telur. 
Garam yang digunakan dalam pengasinan adalah NaCl. Mekanisme yang terjadi 
adalah garam NaCl di dalam larutan mengion menjadi Na+ dan Cl-. Kedua ion 
tersebut berdifusi ke dalam telur melalui lapisan kutikula, bunga karang, lapisan 
mamilari, membran kulit telur, putih telur, membran vitelin, dan selanjutnya ke 
dalam kuning telur. 
1. Kualitas Telur asin 
Telur itik memiliki 2 jenis adalah yang berwarna biru dan berwarna putih. 
Masing-masing dari telur ini dihasilkan dari jenis itik yang berbeda. Telur itik 
mempunyai komposisi kadar air (70.4%), protein (13.3%), lemak (14.5 %), 
karbohidrat (0.7%), dan abu (1.1%) (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). 
 Telur itik memiliki rata-rata lebih berat dibandingkan dengan telur ayam 
(telur ayam antara 55-60 gram sedangkan telur itik mempunyai berat antara 65-70 
gram). Kulit telur itik lebih tebal dibandingkan dengan telur ayam, jumlah pori-
porinya juga lebih sedikit dengan membran dalam yang lebih tebal pula. Hal ini 
memungkinkan lebih lambat berlangsungnya proses dehidrasi sehingga telur itik 
dapat bertahan lebih lama dalam penyimpanan. Daya simpan telur itik kira-kira 
20% lebih lama dibandingkan dengan daya simpan telur ayam dalam kondisi 





Kualitas telur asin cukup bervariasi. Dari pengalaman peneliti sebagai 
konsumen telur asin, kurang dari 30 % telur asin yang beredar di kota Singaraja 
mempunyai kualitas yang cukup baik yakni rasa asin cukup (tidak terlalu asin). 
Kebanyakan telur asin yang beredar terasa terlalu asin atau  sebaliknya tidak asin, 
tetapi pematangan tidak sampai pada kuning telur. Telur asin dibuat dengan 
memeram telur dalam media yang mengandung garam. Telur asin yang berkualitas 
ditunjukkan oleh pematangan hingga mencapai kuning telur, tetapi putih telur tidak 
berasa terlalu asin. Ketepatan kadar garam, jenis media, kualitas telur dan lama 
pemeraman akan sangat mempengaruhi kualitas telur asin. Masuknya garam dalam 
telur selama proses pemeraman melalui mekanisme difusi. Difusi merupakan 
peristiwa dimana partikel akan bergerak dari konsentrasi tinggi menuju rendah dan 
melewati membran semi permeable, sehingga tercapai konsentrasi kedua zat 
seimbang (Raharjo, 2005). 
 Komposisi Kualitas telur adalah sebagai berikut: 
a.       Kualitas yang terdapat pada bagian luar (bentuk dan warna kulit, permukaan 
telur, keutuhan, dan kebersihan kulit telur). 
b.     Kualitas yang terdapat padabagian dalam (kekentalan putih dan kuning telur, 
posisi kuning telur, dan ada tidaknya noda atau bintik darah pada putih atau 
kuning telur) 
Penilaian terhadap mutu telur asin dapat dilakukan dengan menggunakan parameter 
berikut: 





2) Aroma dan rasanya enak. Telur asin yang baik akan bebas dari rasa amis, pahit, 
bau amoniak, bau busuk, serta rasa dan bau lainnya yang tidak diharapkan. 
3) Letak kuning telur yang dikehendaki adalah di tengah-tengah. Apabila bergeser, 
kemungkinan penyebabnya adalah telur segar yang digunakan sudah rusak atau 
peletakan telur dalam tempayan tidak tepat. Sebaiknya telur diletakkan dengan 
bagian tumpulnya menghadap ke atas. 
4) Apabila campuran adonan garam yang digunakan tidak sempurna, yang 
dihasilkan adalah putih telur yang berwarna kebiruan. Bila ke dalam adonan 
ditambahkan sedikit kapur, putih telur akan berwarna kekuningan. 
5) Telur asin stabil sifatnya, artinya dapat disimpan lama tanpa mengalami 
kerusakan. Semakin banyak garam yang digunakan dan semakin lama waktu 
pengasinan, telur akan semakin awet dan asin. Setiap orang mempunyai selera 
yang berbeda mengenai rasa asin ini. Karena itu, penggunaan garam dan waktu 
pengasinan sebaiknya dibatasi, sampai taraf yang enak dinikmati oleh lidah 
konsumen. 
2.  Nilai Gizi Telur Asin 
Telur asin disukai banyak orang dan mempunyai daya tahan cukup lama. 
Telur asin dapat bertahan sekitar satu bulan (Annex III, 2007). pada bahan 
makanan, telur memikili beberapa kelebihan. Telur mempunyai hampir semua zat 
gizi yang diperlukan tubuh, rasanya enak, mudah dicerna, menimbulkan rasa segar 
dan kuat pada tubuh, serta dapat diolah menjadi berbagai macam produk makanan. 
Dalam telur itik, protein lebih banyak terdapat pada bagian kuning telur, 17 persen, 





telur) dan ovavitelin (kuning telur). Protein telur mengandung semua asam amino 
esensial yang dibutuhkan tubuh untuk hidup sehat 
 Penelitian sebelumnya menjelaskan bahwa dengan menggunakan tikus 
percobaan, diketahui bahwa telur mempunyai nilai kegunaan protein (net protein 
utilization) 100 persen, bandingkan dengan daging ayam (80%) dan susu (75%). 
Berarti jumlah dan komposisi asam aminonya sangat lengkap dan berimbang, 
sehingga hampir seluruh bagiannya dapat digunakan untuk pertumbuhan maupun 
penggantian sel-sel yang rusak. Hampir semua lemak dalam sebutir telur itik 
terdapat pada bagian kuningnya, mencapai 35 persen, sedangkan di bagian putihnya 
tidak ada sama sekali. Lemak pada telur terdiri dari trigliserida (lemak netral), 
fosfolipida (umumnya berupa lesitin), dan kolesterol. Fungsi trigliserida dan 
fosfolipida bagi tubuh adalah sebagai sumber energi, satu gram lemak 
menghasilkan 9 kilo kalori energi. Lemak dalam telur berbentuk emulsi (bergabung 
dengan air), sehingga menjadi lebih mudah dicerna, baik oleh bayi, anak-anak, 
maupun golongan lanjut usia. 
Menurut Koswara  (2009), peristiwa difusi garam pada telur dapat terjadi 
karena adanya sifat permeablitas dari cangkang dan membran telur. Peristiwa 
masuknya garam dapur ke dalam telur melalui difusi juga diikuti oleh garam lain 
yang terdapat dalam garam dapur. 
D. Deskripsi Buah Nangka 
         Tanaman nangka dapat tumbuh dan berproduksi dengan baik di daerah yang 
beriklim panas dan tropis. Pohon buah ini menghasilkan buahnya sekali setahun, 





daerah yang ideal bagi penanaman nangka adalah daerah dataran rendah dengan 
ketinggian 700 m dpl. Tanaman ini membutuhkan kondisi suhu minimum antara 
16°C-21°C dan maksimum 31°C-32°C, curah hujan 1.500 mm-2.400 mm per 
tahun, dan kelembaban udara (RH) antara 50%-80%. Untuk memperoleh 
pertumbuhan dan produksi yang optimum, tanaman nangka membutuhkan tanah 
yang liat berpasir, subur gembur, banyak mengandung bahan organik, memiliki 
aerasi dan drainase yang baik, kondisi PH tanah 5-7,5 dan kedalaman air antara 1 
m-200 m dari permukaan tanah (Suhardi 2002,), (Efendi, 1993). Pohon berumah 
satu, dengan banyak getah yang rekat ; tinggi 10-20 m. Daun penumpu bulat telur 
memanjang. Daun kebanyakan tidak melengkung, hanya pada pohon muda dan 
tunas air dengan 3–5 taju; tangkai 1- 3 cm; helaian daun elliptis sampai memanjang 
atau bulat telur terbalik, 10-25 kali 5-10 cm, dengan pangkal pendek yang 
menyempit, tepi rata serupa kulit, dari atas mengkilat, hijau tua. Karangan bunga 
jantan atau betina. Bulir betina berbentuk gada memanjang; bunga tenggelam dalam 
poros, bagian yang bebas panjangnya lk 3 mm, pada ujung yang berpori muncul 
kepala putik yang tunggal berbentuk solet, yang serupa cacing. Bulir jantan 
cylindris, hijau pucat 23 atau kekuning-kuningan; bunga sangat kecil, dengan tenda 
bunga pendek bertaju 2, yang pipih pada ujungnya dan 1 benang sari. Buah semu, 
kerapkali pada cabang, cylindris memanjang, bau menusuk, bertonjolan ringan; 
tonjolan pyramidal segi 4-7; daging sekeliling biji, serupa pudding lendir. Biji 
panjangnya 2-3 cm (Steenis 2008). 
Buah  nangka (Artocarpus heterophyllus) merupakan jenis tanaman tropis 





dirawat dengan baik dan tidak ada kemarau yang terlalu panjang. Pemanfaatan 
nangka masih terbatas sehingga masyarakat hanya mengkonsumsi daging buah 
segarnya saja, yaitu nangka yang dibuat manisan kering dan campuran sayur. 
Nangka muda dibuat gudeg dan campuran sayur seperti pecel maupun lodeh, 
sedangkan nangka matang dibuat sirup, dodol, keripik, kolak, puding atau di makan 
dalam keadaan segar. Biji nangka yang sangat melimpah belum banyak 
dimanfaatkan atau dibuang begitu saja tanpa ada pengolahan lebih lanjut. Biji 
nangka mempunyai harga relatif murah maupun hanya diberikan secara cuma-
cuma, umumnya biji nangka hanya dimanfaatkan dalam bentuk biji nangka bakar,  
rebus, dan goreng (Widyastuti, 1993). 
Menurut Syamsuhidayat dan Hutapea (1991), klasifikasi tanaman buah 
nangka yaitu: 
Kingdom  : Plantae 
Divisio  : Magnoliophyta 
Class   : Magnoliopsida 
Ordo    : Urticales 
Familia  : Moraceae 
Genus    : Artocaprus 
Spesies   : Artocaprus heterophyllus 
Pohon Artocaprus heteropillus  memiliki tinggi 10-15 m. Batangnya tegak, 
berkayu, bulat, kasar dan berwarna hijau kotor. Daun Artocaprus heteropillus  
tunggal, berseling, lonjong, memiliki tulang daun yang menyirip, daging daun tebal, 





kurang 2 cm dan berwarna hijau. Bunga nangka merupakan bunga majemuk yang 
berbentuk bulir, berada di ketiak daun dan berwarna kuning. Bunga jantan dan 
betinanya terpisah dengan tangkai yang memiliki cincin, bunga jantan ada di batang 
baru di antara daun atau di atas bunga betina. Buah berwarna kuning ketika masak, 
oval, dan  berbiji coklat muda (Heyne,1987). 
1. Kandungan Gizi Buah Nangka 
Daun tanaman ini di rekomendasikan oleh pengobatan ayurveda sebagai obat 
anti diabetes karena ekstrak daun nangka memberi efek hipoglikemi (Chandrika, 
2006). Selain itu daun pohon nangka juga dapat digunakan sebagai pelancar ASI, 
borok (obat luar), dan luka (obat luar). Daging buah nangka muda (tewel) 
dimanfaatkan sebagai makanan sayuran yang mengandung albuminoid dan 
karbohidrat. Sedangkan biji nangka dapat digunakan sebagai obat batuk dan tonik. 
(Heyne, 1987). Biji nangka dapat diolah menjadi tepung yang digunakan sebagai 
bahan baku industri makanan (bahan makan campuran). Khasiat kayu sebagai 
antispasmodic dan sedative, daging buah sebagai ekspektoran, daun sebagai 
laktagog. Getah kulit kayu juga telah digunakan sebagai obat demam, obat cacing 
dan sebagai antiinflamas (Ersam, 2001). 
Daging buah nangka muda (tewel) dimanfaatkan sebagai makanan sayuran 
yang mengandung albuminoid dan karbohidrat. Kandungan kimia dalam kayu 
adalah morin, sianomaklurin (zat samak), flavon, dan tanin. Selain itu, dikulit 
kayunya juga terdapat senyawa flavonoid yang baru, yakni morusin, artonin E, 





Secara umum, buah nangka diperkaya dengan vitamin A, B, dan C, kalsium, 
kalium, magnesium, dan ferum atau zat besi. Kandungan nutrisi tersebut bisa 
dibilang cukup tinggi, jika dibandingkan dengan buah-buahan lain. Senyawa yang 
terkandung dalam buah nangka diantaranya adalah thiamin, riboflavin, dan niacin. 
Dalam 100 gram buah nangka, mengandung kurang lebih karbohidrat sebanyak 
27,6%, protein 1,2%, dan kalori 106 kal.  Kandungan vitamin C yang cukup tinggi 
pada buah nangka dapat berperan sebagai antioksidan yang cukup baik. 
Antioksidan diketahui dapat menetralisir radikal bebas dalam tubuh dan 
meningkatkan fungsi sel darah putih. Selain itu, kandungan vitamin C yang terdapat 
pada buah nangka juga berperan dalam meningkatkan kekebalan tubuh. Selain 
diperkaya dengan berbagai vitamin, buah nangka juga mengandung mineral yang 
cukup tinggi. Salah satu mineral yang terdapat pada buah nangka adalah kalium 
atau potassium. Kalium diketahui berperan besar dalam mengontrol tekanan darah 
dan dapat mengurangi resiko serangan penyakit jantung atau stroke. Selain itu, 






Tabel 3. Komposisi Kimia dan Zat Gizi Daging Buah Nangka per 100 Gram 
Komponen                       Jumlah 
















Vitamin A (IU) 
Vitamin B1 (mg) 













Sumber : Direktorat Gizi Dep.Kes, 2009. 
 
Nangka merupakan komoditas buah yang berat, transportasinya susah dan 
harus dipanen matang serta hanya selang waktu 3-5 hari setelah pematangan. Jadi 
cara terbaik dalam memasarkannya adalah dengan cara menjual dalam bentuk 
daging buah segar. Namun untuk daerah terpencil, dimana pasar lokalnya relatif 
kecil, buah diolah menjadi produk yang lebih stabil dalam penyimpanan. Misalnya 
seperti buah kering, buah beku, buah kaleng atau buah dengan proses lain yang 
sesuai (Direktorat Gizi Dep. Kes, 2009). 
2. Manfaat Buah Nangka 
Menurut Anrdriserdank (2013), manfaat buah nangka bagi kesehatan tubuh  
yaitu: 
a. Salah satu manfaat kesehatan dari nangka adalah melindungi tiroid sehat. 
Mineral mikro dan tembaga dalam nangka juga efektif untuk metabolisme 
tiroid. Hal ini sangat baik untuk memproduksi hormon dan penyerapan. 
b. Kalium dalam nangka efektif dalam mengurangi kemungkinan penyakit jantung 
karena bisa menurunkan tekanan darah. 
c. Manfaat kesehatan dari nangka untuk tulang. Buah ini baik untuk anak-anak 





memperkuat tulang dan mencegah tubuh dari gangguan tulang seperti 
osteoporosis. Manfaat gizi dari nangka adalah sumber makanan yang kaya akan 
vitamin C dan A. Nutrisi antioksidan dalam nangka memperkuat sistem 
kekebalan tubuh dan melindungi dari infeksi bakteri dan virus. 
d. Kandungan zat besi dalam buah yang berserat ini membantu mencegah anemia 
dan meningkatkan sirkulasi darah dalam tubuh. 
e. Akar adalah obat yang baik bagi orang yang menderita asma. Merebus akar dan 
ekstrak nangka ternyata dapat membantu untuk mengontrol asma. 
f. Dengan phyto-nutrisi dan vitamin C, nangka memiliki sifat anti kanker dan 
antipenuaan. Nutrisi ini bisa menjauhkan dari bahaya kanker dan 
memperlambat degenerasi sel untuk mencegah tubuh dari penyakit degeneratif. 
g. Nangka bisa menyembuhkan borok dan gangguan pencernaan. Buah berserat 
tinggi ini mencegah sembelit dan memperlancar gerakan usus. 
h. Gula alami seperti fruktosa dan sukrosa dalam buah nangka menjadikannya 
sebuah sumber energi. Nangka dapat meningkatkan energi dan tidak 
mengandung lemak jenuh atau kolesterol. 
 
i. Nangka juga bermanfaat untuk kesehatan mata dan kulit. Buah ini mengandung 
vitamin A yang memelihara kesehatan mata dan kelembutan kulit. Nangka juga 

















A. Waktu danTempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Agustus 2017 di Laboratorium 
Teknologi Hasil Ternak Terpadu, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam 
Negeri Alauddin Makassar. 
B. Alat dan Bahan Penelitian 
Alat yang digunakan antara lain baskom, ember, ayakan, timba, panci, 
timbangan dan talang. 
Bahan yang digunakan yaitu telur itik sebanyak 80 butir umur dua hari 
berasal dari peternak. Abu gosok dan ekstrak nangka. Adapun komposisi bahan 
penelitian dapat dilihat pada tabel 4. sebagai berikut: 
Tabel 4. Komposisi Bahan Telur Asin 
Jenis Bahan Komposisi (Gram) Ratio Bahan ke Telur % 
Telur 6500  100 
Garam 5000  50 
Abu gosok 5000  50 
Ekstrak nangka 520,650,780,910 40,50,60,70 
Sumber: Musfaidah, 2017. 
 
C. Jenis Penelitian 
 Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yaitu mencari pengaruh 






D. Metode Penelitian 
  Rancangan Penelitian 
 Penelitian ini didesain dengan rancangan acak lengkap (RAL) 5 
perlakuan dan 4 ulangan setiap ulangan terdiri atas 4 butir telur. Adapun perlakuan 
yang digunakan dalam  penelitian ini adalah ekstrak nangka dengan konsentrasi 
sebagai berikut: 
Penambahan Estrak Buah Nangka 
       A0=  0%  A2 = 50%  A4= 70% 
       A1= 40%  A3 = 60% 
             Keterangan: 
                                 A0=  Tanpa penambahan ekstrak buah nangka (control) 
                                 A1= Penambahan ekstrak buah nangka 40% 
                                 A2= Penambahan ekstrak buah nangka 50% 
                                 A3=  Penambahan ekstrak buah nangka 60% 
                                 A4=  Penambahan ekstrak buah nangka 70% 
E. Prosedur Penelitian 
1. Pembuatan Telur Asin 
Diagram alir pembuatan telur asin dengan pengaruh penambahan estrak 









2. Pembuatan Adonan Ekstrak Nangka 
 
Pembuatan adonan telur asin dengan penggunaan estrak buah nangka 
dengan kosentrasi yang berbeda terhadap organoleptik telur asin: 
a. Bahan Pembuatan Ekstrak Buah Nangka 
 Ekstrak buah nangka 40% 
 Air  60% 
 Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
1) Mengambil buah nangka sebanyak 520 gram. 
2) Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan ke dalam 
blender lalu menambahkan air. 
3) Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan ke dalam 
adonan pembuatan telur asin.  
 Ekstrak buah nangka 50% 
 Air  50% 
 Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
1) Mengambil buah nangka sebanyak 650 gram. 
2) Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan ke dalam 
blender lalu menambahkan air. 
3) Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan ke dalam 








 Ekstrak buah nangka 60% 
 Air  40% 
 Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
1) Mengambil buah nangka sebanyak 780 gram. 
2) Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan ke dalam 
blender lalu menambahkan air. 
3) Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan ke dalam 
adonan pembuatan telur asin.  
 Ekstrak buah nangka 70% 
 Air  30% 
 Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
1) Mengambil buah nangka sebanyak 910 gram. 
2) Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan ke dalam 
blender lalu menambahkan air. 
3) Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan ke dalam 
adonan pembuatan telur asin.  
b. Bahan Adonan Telur Asin 
 Garam 50% 
 Abu gosok 25% 
 Ekstrak buah nangka 40%, 50% , 60 dan 70%. 
Cara Pembuatan Adonan Telur Asin 
1) Memasukkan abu gosok ke dalam baskom kemudian 





2) Menambahkan ekstrak buah nangka sebanyak 40% ke adonan 
telur lalu menghomogenkan  kembali semua bahan tersebut. 
3) Setelah semua bahan homogen selanjutnya telur dapat direndam 
dengan adonan tersebut dan disimpan selama 10 hari. 
Selanjutnya untuk pembuatan adonan telur asin 50%, 60% dan 






















3. Diagram Alir                                          































Penambahan ekstrak buah nangka 
konsentrasi 0%,  40%, 50% 60% 
70% sebanyak 25% dari adonan 
Pencampuran 
Telur dimasukkan ke dalam adonan 
pasta 
Pemeraman dalam ember plastic selama 10 hari 
Pemilihan, pencucian dan 




Perebusan telur selama 30 menit dimulai sebelum air 
mendidih 
Telur Asin 






F. Paramter yang diamati 
 Parameter yang diamati pada penelitian ini yakni sebagai berikut: 
1. Telur Matang 
Parameter yang diuji 
  Parameter penilaian dilakukan oleh penelis yang terlatih sebanyak 
20 orang. Penelis   terdiri dari  mahasiswa Jurusan Ilmu  Peternakan Fakultas 
Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
Pengujian terdiri dari dua parameter Gaspersz, (1991) yaitu  uji organoleptik 
dan uji hedonik. 
a. Uji Organoleptik / Sensoris 
1) Aroma  
    
 
 
1) Sangat tidak suka (sangat amis) 
2) Tidak suka (amis) 
3) Netral/biasa (sedikit amis) 
4) Suka (tidak amis) 



















2) Warna yolk 
    
 
 
1. Sangat tidak suka (sangat tidak kuning) 
2. Tidak suka (agak kuning) 
3. Netral/biasa (agak orange) 
4. Suka (sangat orange) 
5. Sangat suka (orange kekuningan). 
3) Rasa 
    
 
 
1. Sangat tidak suka (sangat tidak asin) sangat tidak terdapat kombinasi 
(asin+buah nangka) 
2. Tidak suka (tidak asin) tidak terdapat kombinasi (asin+buah nangka) 
3. Netral/biasa (sedikit asin) sedikit terdapat kombinasi rasa (asin+buah) 
4. Suka (asin) terdapat kombinasi rasa (asin+buah nangka) 






























    
 
 
1. Sangat tidak suka (sangat tidak masir) 
2. Tidak suka (tidak masir) 
3. Netral/biasa (sedikit masir) 
4. Suka (masir) 
5. Sangat suka (sangat masir) 
G. Analisis Data 
Data yang diperoleh akan dianalisis dengan anlisa sidik ragam. Apabilan 
perlakuan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji wilayah Duncan 
untuk melihat perbedaan terhadap setiap sampel perlakuan. Hasil penelitian ini 
akan dianalisis menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). 
Menurut Steel dan Torrie (1991), model matematika dari Rancangan     
Acak Lengkap (RAL) yaitu sebagai berikut : 
Yij= μ + Ti + εij 
i = 1, 2, …,t 
j = 1, 2, …,r 
dimana : 
Yij = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i pada ulangan ke-j 
μ  = Nilai rata-rata umum 
Ti  = Pengaruh perlakuan ke-I         
εij  = Galat percobaan dari perlakuan ke-i pada ulangan ke-j 
i         = P0, P1, P2, P3, P4 















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengujian organoleptik telur asin dilakukan terhadap 32 orang panelis. 
Parameter yang diuji yaitu aroma, kemasiran, rasa dan warna yolk. Hasil uji 
organoleptik telur asin.  
1. Aroma 
Hasil Penelitian metode dan lama pengasinan yang berbeda terhadap rata-
rata nilai aroma pada telur asin menggunakan ekstrak nangka selama penelitian 
dapat dilihat pada Tabel 5. 






1 2 3 4 
Control (P0)      4,0    2,5    3,0           3,1 12,6 3,15 
Nangka 40% (P1) 2,75 2,87 3,25           3,6 12,5 3,11 
Nangka 50% (P2)      3,0 3,12    3,0           4,0 13,1 3,28 
Nangka 60% (P3)      2,5    3,5    3,6           3,8 13,4 3,35 
Nangka 70% (P4)      4,5 3,12    3,0           2,9 13,5 3,38 
Total 16,75 15,11 15,85 17,4 65,11 16,27 
Rata Umum 3,35 3,02 3,17 3,48 13,02 3,25 
 
Tabel 5. terlihat bahwa rataan uji organoleptic berdasarkan aroma, tertinggi 
pada perlakuan P4 (70%), kemudian disusul dengan perlakuan P3 (60%), P2 (50%) 
dan control. Sedangkan pada perlakuan P1 menunjukkan rataan yang paling rendah, 
hal ini disebabkan karena proses perendaman dengan metode pasta yang tidak rata 





mengurangi aroma khas dari nangka Koswara (2009), menyatakan bahwa   tingkat 
aroma pada telur asin dipengaruhi oleh faktor waktu, adonan pasta yang rata, dan 
juga perbandingan antara air dan garam pada proses pembuatan pasta. Analisis 
ragam dilakukan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh pemberiaan ekstrak buah 
nangka dengan level yang berbeda terhadap kualitas telur asin (Lampiran 1). 
Hasil analisis ragam menunjukkan pemberian ekstrak buah nangka pada 
telur asin terhadap aroma pada taraf dari control, 40%, 50%, 60%, dan 70% bahwa 
tidak berpengaruh perlakuan yang nyata. hal ini dapat disebabkan karena 
kemungkinan faktor bahan yang digunakan yaitu buah nangka belum terlalu masak 
sehingga aroma dari buah nangka tersebut belum mempengaruhi kualitas aroma 
telur asin. Hal ini sesuai dengan pendapat  Umah (2016) yang menyatakan bahwa 
pada buah yang matang, memiliki aroma yang tajam, karna dalam buah nangka 
terdapat kandungan karbohidrat dan tanin yang lebih banyak sehingga  














Hasil Penelitian metode dan lama pengasinan yang berbeda terhadap rata-
rata nilai kemasiran pada telur asin menggunakan ekstrak nangka selama penelitian 
dapat dilihat pada Tabel 6. 




1 2 3 4 
Kontrol (P0)   3,12  3,12   3,75   3,5 13,49   3,37 
Nangka 40% (P1)   3,5  3,12   2,87   2,5 11,99   2,99 
Nangka 50% (P2)   4  3,37   2,87   2,87 13,11   3,27 
Nangka 60% (P3)   4  3,62   3,12   3,5 14,24   3,56 
Nangka 70% (P4)   4,25  3,12   4,25   2,62 14,24   3,56 
Total 18,87 16,35 16,86 14,99 67,17 16,75 
Rata Umum  3,77   3,27  3,37   2,99 13,43   3,35 
 
 
Tabel 6. terlihat bahwa rataan pada organoleptic berdasarkan kemasiran, 
paling tinggi terdapat pada perlakuan P4 (70%) dan P3 (60%), kemudian disusul 
control lalu P2 (50%) dan paling rendah terdapat pada perlakuan P1 (40%). Analisis 
ragam dilakukan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh pemberian ekstrak buah 
nangka dengan level yang berbeda terhadap kualitas telur asin (Lampiran 2).  
Hasil analisis ragam menunjukkan pemberian ekstrak buah nangka pada 
telur asin terhadap kemasiran pada taraf dari control, 40%, 50%, 60%, dan 70% 
bahwa tidak berpengaruh perlakuan yang nyata. hal ini disebabkan karena bahan 
yang digunakan yaitu telur tidak merata direndam dalam  adonan pasta sehingga 
tidak dapat menyerap air garam dan tidak masuk kedalam pori-pori telur dan tidak 





tidak berpasir atau biasa dikatakan tidak masir. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Utomo (2006), bahwa tingkat kemasiran kuning telur tersebut dipengaruhi oleh abu 
gosok memiliki partikel yang lebih halus sehingga menyebabkan air dan garam 
tercampur sempurna yang menyebabkan granula pada kuning telur membesar dan 
akan meningkatkan persentase kemasiran dan juga pada proses perebusan yang 
relatif singkat memberikan pengaruh terhadap kemasiran telur asin hal ini terbukti 
yang memberikan rata-rata lebih rendah dibanding taraf yang lainnya. Menurut 
Nurhidayat (2010), menyatakan bahwa proses pemasakan akan menghasilkan kadar 
air, kemasiran dan tekstur yang berbeda. 
3. Rasa 
Hasil Penelitian metode dan lama pengasinan yang berbeda terhadap rata-
rata nilai rasa pada telur asin menggunakan ekstrak nangka selama penelitian dapat 
dilihat pada tabel di bawah. 
Tabel 7. terlihat bahwa rataan ujiorganoleptik berdasarkan rasa, paling 
tinggi pada perlakuan P4 (70%) kemudian disusul P3 (60%), P1 (40%) dan P2 
(50%), sedangkan paling rendah terdapat pada control, analisis ragam dilakukan 
untuk mengetahui sejauh mana pengaruh pemberian ekstrak buah nangka dengan 
level yang berbeda terhadap kualitas telur asin dan melihat pengaruh perlakuan 
terhadap kualitas rasa telur asin (Lampiran 3). 
 
 
Tabel 7. Hasil Rata-rata Uji Organoleptik Telur Asin berdasarkan Rasa 





1 2 3 4 
Kontrol (P0)   3,37   3,25   4   3,62 14,24   3,56 
Nangka 40% (P1)   4   4   3,87   3 14,87   3,71 
Nangka 50% (P2)   4   3,75   3,75   2,87 14,37   3,59 
Nangka 60% (P3)   4,25   4,62   4   2,8 15,67   3,91 
Nangka 70% (P4)   4,5   5   4   3,87 17,37   4,34 
Total 20,12 20,62 19,62 16,16 76,52 19,11 
Rata Umum  4,02  4,12  3,92   3,23 15,30   3,83 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan pada pemberian ekstrak buah nangka 
pada telur asin terhadap rasa pada taraf dari control, 40%, 50%, 60% dan 70% 
bahwa tidak berpengaruh perlakuan yang nyata meskipun secara statistik 
berpengaruh, hal ini dapat disebabkan oleh beberapa faktor. Kombinasi antara (ga
ram+nangka) dan karena perendaman dan pengamplasan. Timbangan garam dan 
nangka yang tidak sesuai dimungkinkan dapat mempengaruhi proses osmosis Na+ 
dan Cl- masuk ke dalam telur, serta kandungan karbohidrat dan tanin pada 
nangka. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Saputra (2000), yang menyatakan 
bahwa asin tidaknya telur asin dan keawetannya, sangat tergantung pada kadar 
garam yang diberikan. Semakin tinggi kadar garam, akan semakin awet telur yang 









Hasil Penelitian metode dan lama pengasinan yang berbeda terhadap rata-
rata nilai warna yolk pada telur asin menggunakan ekstrak nangka selama penelitian 
dapat dilihat pada Tabel 8. 




1 2 3 4 
Kontrol   3,62   2,37   4,62   3,5 14,11   3,53 
Nangka 40% (P1)   3,62   5   4   3,37 15,99   4,00 
Nangka 50% (P2)   2,12   2,87   4,5   3,62 13,11   3,28 
Nangka 60% (P3)   2,62   3   3,75   3,5 12,87   3,22 
Nangka 70% (P4)   3,87   4,62   4,5   4 16,99   4,25 
Total 15,85 17,86 21,37 17,99 73,07 18,28 
 
Tabel 8. terlihat bahwa rataan uji organoleptic berdasarkan warna yolk, 
tertinggi pada perlakuan P4 (70%), kemudian disusul pada perlakuan P1 (40%), 
control, dan P2 (50%), sedangkan pada perlakuan P3 (60%) menunjukkan rataan 
yang paling rendah. Analisis ragam dilakukan untuk mengetahui sejauh mana 
pengaruh pemberian ekstrak buah nangka dengan level yang berbeda terhadap 
kualitas telur asin (Lampiran 4). 
 Hasil analisis ragam menunjukkan pada pemberian ekstrak buah nangka 
pada telur asin terhadap warna yolk pada taraf dari control, 40%, 50%, 60%, dan 
70% bahwa tidak berpengaruh perlakuan yang nyata, hal ini disebabkan karena 
pada kandungan ekstrak buah nangka tidak memiliki kandungan warna melainkan 
mengandung vitamin c dan lain sebagainya. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Kurniati (2013), yang menyatakan bahwa Secara umum, buah nangka diperkaya 





Kandungan nutrisi tersebut bisa dibilang cukup tinggi, jika dibandingkan dengan 
buah-buahan lain. 
Faktor lain yang menjadi berkurangnya konsentrasi yolk pada kuning telur 
adalah proses perendaman dengan metode pasta yang menggunakan konsentrasi air 
yang banyak. Hal ini terbukti pada hasil penelitian taraf 50% dengan rata-rata 3,28 
dan 60% 3,22. Oktaviani dkk (2012), menyatakan bahwa perubahan kuning telur 
dipengaruhi oleh kadar air dan lemak bebas. Kadar air akan mempengaruhi 
konsentrasi pigmen sedangkan lemak mempengaruhi keluarnya pigmen serta 
semakin lama penyimpanannya warna kuning telur akan berubah menjadi kuning 




















Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang dilakukan maka 
dapat ditarik kesimpulan bahwa penambahan ekstrak buah nangka tidak 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma, rasa, kemasiran, dan warna. 
B. Saran 
Berdasarkan kesimpulan diatas maka dalam pembuatan telur asin  dengan 
penambahan ekstrak buah nangka sebaiknya nangka yang digunakan adalah nangka 
yg masak sehingga aroma dari nangka tersebut dapat meresap dan mempengaruhi 
aroma telur asin dan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi 
pemberian ekstrak buah nangka yang berbau tajam juga pemerataan abu gosok pada 
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1 2 3 4 
Kontrol   4,0   2,5   3,0   3,1 12,6   3,15 
Nangka 40% (P1)   2,75   2,87   3,25   3,6 12,5   3,11 
Nangka 50% (P2)   3,0   3,12   3,0   3,6 13,1   3,28 
Nangka 60% (P3)   2,5   3,5   3,6   3,8 13,4   3,35 
Nangka 70% (P4)   4,5   3,12   3,0   2,9 13,5   3,38 
TOTAL 16,75 15,11 15,85 17,4 65,11 16,27 
RATA UMUM   3,35   3,02   3,17  3,48 13,02   3,25 
                                           
 Tabel Sidik Ragam 
Sk Db Jk 
F.hitung f.tabel 
Pengaruh 
 0,05 0,01 




Galat 15 5,02 22,75    
Total 19 5,24 0,001    
Keterangan:     tn menunjukkan bahwa perlakuan tersebut tidak berbeda nyata dimana (fh>ft) 
                     * menunjukkan bahwa perlakuan tersebut berbeda nyata (P>0,05), 
                   ** menunjukkan bahwa perlakuan tersebut sangat berbeda nyata (P>0,01) 













1 2 3 4 
Kontrol (P0)   3,12   3,12   3,75   3,5 13,49   3,37 
Nangka 40% (P1)   3,5   3,12   2,87   2,5 11,99   2,99 
Nangka 50% (P2)   4   3,37   2,87   2,87 13,11   3,27 
Nangka 60% (P3)   4   3,62   3,12   3,5 14,24   3,56 
Nangka 70% (P4)   4,25   3,12   4,25   2,62 14,24   3,56 
TOTAL 18,87 16,35 16,86 14,99 67,17 16,75 
RATA UMUM   3,77   3,27   3,37   2,99 13,43   3,35 
 
Tabel Sidik Ragam 
Sk 
 
Db Jk Kt f .hitung 
f. tabel Pengaruh 
0,05 0,01  
Perlakuan 4 0,92 0,19 0,04 3,055568 4,89321 tn 
Galat 15 3,92 4,28     
Total 19 4,84      
Keterangan:    tn menunjukkan bahwa perlakuan tersebut tidak berbeda nyata dimana (f h>f t) 
                    *  menunjukkan bahwa perlakuan tersebut berbeda nyata (P>0,05),  
















1 2 3 4 
Kontrol (P0)   3,37   3,25   4   3,62 14,24   3,56 
Nangka 40% (P1)   4   4   3,87   3 14,87   3,71 
Nangka 50% (P2)   4   3,75   3,75   2,87 14,37   3,59 
Nangka 60% (P3)   4,25   4,62   4   2,8 15,67   3,91 
Nangka 70% (P4)   4,5   5   4   3,87 17,37   4,34 
TOTAL 20,12 20,62 19,62 16,16 76,52 19,11 
RATA UMUM   4,02   4,12   3,92   3,23 15,30   3,83 
 
Tabel Sidik Ragam 
sk 
 
Db jk Kt f .hitung 
f.tabel Pengaruh 
 0,05 0,01 
perlakuan 4 1,65 0,27 0,10 3,055568 4,89321 tn 
Galat 15 4,42 2,68      
Total 19 6,07           
Keterangan:     tn menunjukkan bahwa perlakuan tersebut tidak berbeda nyata, dimana (fh>ft) 
                     * menunjukkan bahwa perlakuan tersebut berbeda nyata (P>0,05),  
















1 2 3 4 
Kontrol   3,62   2,37   4,62   3,5 14,11   3,53 
Nangka 40% (P1)   3,62   5   4   3,37 15,99   4,00 
Nangka 50% (P2)   2,12   2,87   4,5   3,62 13,11   3,28 
Nangka 60% (P3)   2,62   3   3,75   3,5 12,87   3,22 
Nangka 70% (P4)   3,87   4,62   4,5   4 16,99   4,25 
TOTAL 15,85 17,86 21,37 17,99 73,07 18,28 
RATA UMUM   3,17   3,57   4,27   3,59 14,61   3,65 
 
Tabel Sidik Ragam 
sk 
 
Db jk Kt f. hitung 
f. tabel Pengaruh 
 0,05 0,01 
Perlakuan 4 3,36 0,28 0,10 3,055568 4,89321 tn 
Galat 15 8,38 2,56      
Total 19 11,74           
Keterangan:    tn menunjukkan bahwa perlakuan tersebut tidak berbeda nyata, dimana (fh>ft) 
                    * menunjukkan bahwa perlakuan tersebut berbeda nyata (P>0,05),  










Lampiran 5 : Proses Persiapan Penelitian 
 
Gambar 4. Telur yang Siap Dibersihkan 
 





Lampiran 6 : Proses Penimbangan Bahan 
 
Gambar 6. Proses Penimbangan Buah 
 






Lampiran 7 : Proses Pelaksanaan Penelitian 
 






Gambar 9. Proses Pengamplasan Telur 
 


























Lampiran 8 : Proses Pengambilan Data 
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